大学発飲料「はとむぎ珈琲」の商品開発 by 中村 美紗 et al.
大学発飲料「はとむぎ珈琲」の商品開発










中村 美紗＊1・甲斐 結美香＊2・佐々木 みゆ＊3
New beverage from KIT, “Heart-MUGI coffee”
Misa NAKAMURA＊1, Yumika KAI＊2and Miyu SASAKI＊3
Abstract
Heart-MUGI coffee, a coixseed-infused coffee, was produced and brought to market. The underlying premise of this
drink was to produce a new beverage for coffee drinkers containing coixseed. This was the first commercial product
developed at the Kurume Institute of Technology.
First, Heart-MUGI coffee was attempted using 100% coixseed. However, extraction of the roasted coixseed was
insufficient for creating a coffee; instead, a tea with a deep spicy flavor was obtained. The essence of coixseed should
have a popcorn-like flavor with a mild and slightly bitter taste. Next, we searched for a coffee and coixseed blend while
varying the extraction method. Two candidate recipes were subject to a sensory inspection and taste sensor analysis.
Finally, the perfect recipe from these tests was brought to market.
Heart-MUGI coffee was produced on sale by the Izumiya coffee company. A distribution contract was signed with
JA Mizuma and the product was packed in single easy drip cups according to our specifications. Heart-MUGI coffee
began to be sold at stores in JA and KIT since April 2018.












































































〈実験器具〉ドリッパー（V60 DRIPPER VDG-02 ハリオ，アロマフィルター AF-M 1×4 メリタ）・ペーパーフィルター
（VCF-02-100MK ハリオ，PA1×4G NB FSC メリタ）・コーヒーミル（手動カリタ，パーフェクトタッチ II CG-5B メリ
タ）・コーヒープレス（ハリオールブライトコーヒー＆ティーフレンチプレス THJ-4SV ハリオ）・サーバー（コニカル
ビーカーハリオ，ステンレスポット THV-1001 CCR サーモス）・コーヒーメーカー（AROMA THERM JCM-1031/B-K
メリタ）・やかん（V60ドリップケトルヴォーノ VKB-120 HSV ハリオ）・電気ポット（電気ケトルわく子 PCF-G080-W














































































































































































者は大学生が多かった．そこで，試飲会2回目は JA みづまで実施した．被験者は JA 職員と組合員であり，60歳以上














値の信頼度は低いが，改良した B’は A の2倍ほど支持された．そこで2016年の成果としてサンプル B’を商品化第1候
補とすることを決定した．
2017年の比較サンプルは B’（No．111コーヒーブレンド＋No．012はとむぎ茶（煮出し用）），C（No．113コーヒーメキ
シコ＋No．012はとむぎ茶（煮出し用））であった．試飲会5回目は JA みづまで実施した．被験者は JA 職員と組合員


















































系苦味 苦味／薬 苦味／食 渋味
旨味
コク
0 コーヒー基準液 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
1 焙煎はとむぎ精白粒 18．85 ‐7．12 ‐5．23 ‐3．1 ‐4．9 ‐29．1 18．24 ‐5．92 0．02 ‐7．59 ‐2．06 ‐0．91 ‐0．66
2 はとむぎ茶 20．37 ‐4．51 ‐4．95 ‐3．63 ‐1．76 ‐25．3 13．74 ‐10．9 0．06 ‐5．31 ‐1．65 ‐0．89 ‐0．74
3 コーヒー 11．42 0．59 0．03 ‐1．94 4．22 ‐8．7 4．92 ‐14．1 0．49 ‐2．49 0．89 0．31 ‐0．45
4 サンプル A 12．54 ‐0．29 ‐1．46 ‐2．72 3．47 ‐12．1 7．00 ‐13．8 0．42 ‐3．37 0．01 0 ‐0．51









えられる．従って，サンプル A と B に味の違いはあまりみられなかった．官能試験の結果から，サンプルそれぞれに
特徴的であったのは，A では甘味，B ではえぐみや苦味と旨味であった．そこで，甘味と旨味と苦味の測定値を比較し
た．先味で甘味が最大となったのは，No．1の焙煎はとむぎ精白粒であった．No．1を含む No．4サンプル A は，含ま
ない No．5サンプル B に比べると僅かではあるが甘味の値が大きくなった．先味の旨味の値が一番大きい値だったの






図2左先味より深煎りはとむぎ精白粒の甘味が突出していた．A と B のはとむぎ成分はチャートがとても小さく，
ブレンドする前より味がうすくなっていることがわかった．そこで A と B のはとむぎ成分のみを抜粋したチャートを
図2中央に示した．A と B の先味の差はほとんど見られず，酸味は B の方が大きく，渋味と甘みは A の方が僅かに大
きかった．
また図2右後味より，ブレンドした A，B は，ブレンド前のはとむぎ茶や深煎りはとむぎ精白粒と比べると，後味の
苦味が抑えられることがわかった．後味の A と B の味の差はほとんど見られなかった．





ものであった．また，コーヒーと A のコーヒー成分のチャートが同じ形となった．B のコーヒー成分のチャートが小
さかったため，A と B のチャートのみを抜き出し図3中央に示した．A の甘味，苦味，酸味は B と同値であるのに対
し，A の渋味と塩味はとても大きかった．A のチャートがコーヒーと変わらず，B のチャートがコーヒーより圧倒的
に小さいことから，A はブレンドしたコーヒーの味が多く反映された一方，B では使用したはとむぎ茶の味が反映され
ている裏付けと考えられる．
また，図3右後味より，後味の苦味が最も大きいのはコーヒーだった．旨味コクと渋味は A も B も差がない．苦味











る原価を算出した．原価合計を比較すると，サンプル A が12．7円，B が12．9円となり，ほぼ等しいものとなった．し
かし，A は精白粒を使用しており，精白粒の焙煎費用が別途必要となる．また，精白粒を生産するのは JA みづまが委
託する外部企業であるため，それ自体も無料ではない．B ははとむぎ茶を使用しており，これ自体は煮出し用茶として





















































メニュー 分量 価格 原価 売上個数 売上金額
はとむぎ珈琲 160mL／1杯 100円 30円 68個（1個半額） 6，750円
おかわり珈琲 160mL／1杯 100円 30円 10個 1，000円
はとむぎラテ 160mL／1杯 150円 27円 71個 10，650円
おかわりラテ 160mL／1杯 100円 27円 17個 1，700円
はとむぎ珈琲



















分析試験項目 測定値／100g 分析試験項目 測定値／100g
アルギニン 検出せず アラニン 6mg
リジン 検出せず グリシン 4mg
ヒスチジン 1mg プロリン 6mg
フェニルアラニン 3mg グルタミン酸 23mg
チロシン 3mg セリン 1mg
ロイシン 8mg スレオニン 1mg
イソロイシン 2mg アスパラギン酸 5mg
メチオニン 2mg トリプトファン 検出せず

































【3】コーヒー学入門，人間の科学新社，広瀬 幸雄，圓尾 修三，星田 宏司 著，2017．
【4】JISZ 9080：2004，http://kikakurui.com/z9/Z 9080-2004-01.html.
【5】味覚センサー測定結果（委託）．
【6】日本食品分析センター測定結果（委託）．
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